El Celler de Can Roca compleix "els primers" Quaranta anys

Joan, Josep i Jordi Roca celebren aquest agost quatre décades d'un
restaurant Que va néixer sense més pretensio Que aconsequir Que els
gironins hi anessin i hi tornessin i Que ha acabat convertit en una referéncia
mundial

El punt de partida, pero, va ser molt més modest. Joan i Josep Roca acabaven de passar per 'Escola
d’Hostaleria de Girona i volien «posar en practica el Que haviem aprés a I'escola i el Que véiem als llibres dels
cuiners francesos de la nouvelle cuisine». Davant la possibilitat de continuar simplement al negoci dels pares,
van preferir provar de fer un restaurant propi. «<Sense grans ambicions», remarca Joan. Amb «ganes de fer-ho
tan bé com sabiem i amb els preus tan ajustats com podiemn» i les ganes d'anar fidelitzant amb una cuina encara
«innocent, ingénuan.Els primers temps no van ser facils. Joan Roca recorda una entrevista en Qué la seva mare
va explicar Que el dia més feli¢ de la seva vida va ser «el dia Que vaig veure Que El Celler de Can Roca era ple».
«Jo no sabia Que ella vigilava si el restaurant estava ple», recordava aQuesta setmana el cuiner, en conversa amb
Diari de Girona.Quatre décades després, els germans continuen donant importancia al fet d'haver-se Quedat
alla. Quan el 2007 van abandonar definitivament el local inicial i es van traslladar, ho van fer a un espai situat
només uns metres més enlla: «Vam canviar dins del mateix barri, sense voler-nos moure d’aqQui, reivindicant
aquest origen d’un barri humil Que ens va acollir, on vam fer cami i del Qual no ens hem mogut», explica Joan
Roca. Un barri, afegeixen, construit també a partir de la immigracid i Que veuen com un exemple d’integracié dins
la ciutat.La primera estrella Michelin, el 1995, va significar un punt d'inflexio. «Va ser molt important perqué era
una manera de posar el nostre restaurant, el nostre barriila nostra ciutat (era la primera estrella Michelin a
Girona) en el mapa gastrondmic». La segona arribaria el 2002 i |a tercera el 2009, ja al nou local. AQuesta Ultima
va acabar de consolidar una projeccio internacional Que The World’s 50 Best multiplicaria posteriorment.Els
germans Roca formen un triangle amb Joan a la cuina, Josep a la salai el vi, i Jordi (el més jove, s'hi va
incorporar el 1997) a les postres, perd sense compartiments estancs, amb una relacio fluida en la Qual la
creativitat i la imaginacio (Jordi Roca hi té un paper destacat) hi tenen molt a dir.Quan se li demana com ha
canviat la cuina d'El Celler, Joan Roca explica Que «estava molt basada en la tradicio catalana, amb aQuesta part
académica de I'Escola d'Hostaleria i la part més idealista de 'época de la nouvelle cuisine francesa». Fran¢a

era aleshores la gran referéncia. «Cada vegada Que ens asséiem a la taula d’'un restaurant francés de tres
estrelles era una lligd, perd també una motivacié extraordinaria i una finestra cap on voliem anar». Amb el temps,
aquella mirada va canviar de direccid. «<Hem comengat a mirar cap a dins, cap a les nostres arrels, els nostres
origens, els nostres productes i el nostre entorn».En paral-lel, la cuina d’El Celler ha anat incorporant «el dialeg
amb la ciéncia i amb la tecnologia», la investigacid, nous instruments i eQuips creatius capagos de proposar
coses noves cada temporada.A 'hora de parlar de creativitat i invocacio, Jordi Roca apunta en la conversa Que
«aquella voluntat de la qual parlava en Joan qQue la gent vingués al barri n'és en part el germen; som en un lloc
allunyat i hem de fer Que la gent Que vingui s’ho passi molt bé. Per aixd hem pensat molt Qué podem fer perqué la
gent vingui, perque la gent s’ho passi molt bé, per captar 'atencio, agradar i captivars.Malgrat aixo, Jordi Roca
defensa Que s’ha sentit més lliure per aplicar aQuesta innovacid i imaginaci6 al mon de les postres Que no pas al
salat, ue li sembla «més serids»: «La gent ve a menjar coses serioses, a atipar-se, i un cop fet aixo pensa ‘ja
hem menjat, a veure Qué passa ara’. Les postres son com un regal, un a més a més, on es pot experimentar
més».Un mon «més lliure i més juganer», diu, perd en el qual en tot cas «el Que s'ofereix ha de ser bo». En aQuest
sentit, apunta Que «som tres, podem repensar-ho tot, valorar-ho tot, perQué no volem sorprendre per
sorprendre, si no €s bo no serveix, tot ha de tenir un sentit, una explicacio».Si la cuina ha canviat radicalment,
també ho ha fet el celler de vins: «Hi havia una intencio de proposar vins més enlla del Que haviem vist a casa,



Que era un bar de barri, en el Qual hi havia vi a doll i Quatre marqQues Que eren les Que hi havia a tots els
restaurants de 'Estat».La primera carta tenia «una vintena de referéncies» i funcionava gairebé ampolla a
ampolla. «Quan en venia alguna 'anava recomprant», perQué «no hi havia diners per fer un projecte de celler o
d'inversio». El gran salt arribaria amb el trasllat al nou local: «EI 2007 entrem amb unes 1.600 referéncies i ara
estem amb 7.250».El creixement de la carta ha anat en paral-lel a l'aprenentatge de Josep Rocaiala
transformacio general del vi aQuestes Quatre décades. «<Hem tingut la possibilitat de viure els ultims 40 anys del
mon del vi, Que han estat els més transcendentals», considera. Cita la incorporacio generalitzada de I'enologia,
la integracio del concepte qualitatiu, la nova atencio al terreny i la singularitat de les DO, la recuperacio de
varietats propies, la consciéncia ecologica i la preocupacio per «la salut del subsol». «Avui es parla de terra; fa
40 anys no se’n parlava tant», resumeix.| considera Que el vi catala viu precisament ara «el moment més
transcendent i més important dels dltims 40 anys», encara Que afronti reptes importants relacionats amb els
nous habits de consum i «la nova mirada sobre el culte al cos». La seva resposta és reivindicar Que beure vi és
alguna cosa més Que consumir alcohol: «Beure vi és beure territori, beure paisatge, és beure amb una visio
verda i viva de la vida».Una de les singularitats Que Josep Roca reivindica és Que el vi no s’ha limitat mai a
acompanyar una cuina creada préviament. «Una de les parts bones del Celler és aQuesta transversalitat
fraternal, de tres mons Que s'uneixen, de tres caps amb un mateix barret». A partir dels anys 90 van comengar a
desenvolupar plats inspirats directament en vins, varietats de raim, paisatges vitivinicoles o aromes detectades
ala copa. Josep Roca parla de «centenars de propostes» sorgides d’aQuest concepte.L’hospitalitat és un altre
dels conceptes Que Josep Roca, responsable de la sala d’El Celler, situa entre els grans patrimonis del
restaurant: «Probablement una de les condicions més importants d’El Celler de Can Roca té a veure amb la idea
d’hospitalitat, generositat en el gest i la preséncia. Amb la idea Que abans Que ho demanis, ja la tinguis,
Ihospitalitat». Ho defineix com una manera «d’acompanyar» i de «no renunciar a la felicitat absoluta dels
comensals».Al darrere hi ha la memoria de Josep Roca i Montserrat Fontané atenent durant anys el seu
bar-restaurant practicament sense descans. «Haver vist i viscut els pares durant deu anys sense cap dia de
festa, amb la porta sempre oberta, sequrament et queda a dins. Es una bona llicé per dir: no tancarem la porta,
estem sempre oberts, amb una idea de regalar el nostre temps».The World’s 50 Best va distingir aQuesta
filosofia amb I'Art of Hospitality Award el 2017, un premi Que la mateixa organitzacio vinculava a la manera
d’entendre el servei de la familia Roca.Quan miren enrere, els germans Roca parlen més de gratitud Que de
premis. «Ens hem sentit molt afortunats», repeteix Joan. «<Mirem el passat amb gratitud i el futur amb
optimismen. El restaurant continua ple i al seu voltant ha crescut un grup Que ja supera els 350 treballadors entre
els diferents projectes. El Celler ha deixat de ser només un restaurant per convertir-se en 'embri6 d'una
estructura molt més gran, pero els germans insisteixen Que continua essent-ne el centre.El futur passa també
per una nova generacid Que continui amb el projecte. Sense precipitar cap relleu, Joan Roca explica Que el seu
fill Marc, i Marti, el fill de Josep Roca, ja treballen al restaurant, assumeixen responsabilitats com a caps de
partida i, sobretot, «els agrada estar al Celler». «Hi ha una nova generaci6 Que s'esta mirant aix6 amb carinyo,
amb respecte i amb responsabilitat».Per aix0, Quan se li pregunta Qué Queda per fer després de Quaranta anys,
corregeix la formulacid. No son els 40 anys d’El Celler, sin6 «els primers 40 anys d’una trajectoria Que té
recorregut». «La idea és Que segueixi. Volem continuar sumant tant com puguem». Més Que nous premis,
reivindica la «consisténcia», la «longevitat» i la capacitat de mantenir viu el projecte. L'éxit d’'un restaurant,
assegura, és Que estigui ple, Que treballi i Que tingui continuitat, Que sigui consistent en el temps.Dema dilluns,
dia 10 d'agost, els més de 350 treballadors de I'univers Roca celebraran els 40 anys d’El Celler amb una festa. | a
la tardor, el restaurant oferira un menu amb 40 plats per celebrar aQuesta efeméride amb els seus clients.
«Seran plats nous, no volem Que sigui un recull de ‘grans éxits’ precisament perqué mirem cap al futur»,
assegura Joan Roca.Els germans Roca fan broma quan se’ls demana per 'estat de la seva relacié fraternal,
després de tants anys, fins Que Jordi hi posa aQuesta vegada el contrapunt serios: «Cada cop és millor. Hem
madurat, ens hem fet grans, més tolerants, i sobretot portem potser Quinze anys de feina conjunta, de temps de
qQualitat entre tots tres, i aix0 hi fa molt. Estem molt millor Que fa temps. Les coses han anat bé, per sort, pero si hi
hagués hagut problemes, hauria estat més facil afrontar-los».El Celler de Can Roca és el centre de 'anomenat
univers Roca, els diversos establiments dels germans Roca a Girona i 'entorn: al marge del restaurant amb tres



estrelles Michelin i de Can Roca, tots dos a Taiala, hi ha 'espai de banquets i esdeveniments Mas Marroch, a
Vilablareix; 'hotel Esperit Roca a la fortalesa de Sant Julia de Ramis (on hi tenen els restaurants Esperit Roca,
amb una estrella Michelin, i Fontané, a més d’'una destil-leria); el bar de vins Vii a la plaga del Vi; la gelateria, la
confiteria i la bikineria Rocambolesc (Santa Clara i Hortes); I'hotel i la botiga Casa Cacao i el bar Cacao ala
placa Catalunya; i el restaurant i el bar Normal a la plaga de I'Oli. Rocambolesc té botigues en altres indrets, i els
Roca son els responsables de la cuina de The Macallan Time Spirit, a Escocia.l encara més: tenen un hort al
Mas Marroch, un centre de R+D a la Masia, a tocar del restaurant, un projecte de reciclatge (Roca Recicla), una
empresa d’esdeveniments (Roca Events, amb base al Mas Marroch) i el projecte botanic Terra Animada.L’univers
Roca té uns 350 treballadors i hi juga un paper destacat la familia, comengant per les parelles dels germans
Roca, Anna Payet (Hotel Casa Cacao), Encarna Tirado (Roca Events) i Alejandra Rivas (Rocambolesc).Quan
se’ls demana si l'univers Roca es continuara expandint en el futur, Jordi Roca fa broma i diu Que «l'univers en
general esta en constant expansid, i nosaltres en formem part». Segons ell, «<sempre diguem aixo6 és I'iltim Que
fem, segur. Sequr? Si, si, per6 en realitat ja estem pensant una cosa nova. | riuen tots tres.
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